Perencanaan home industry kue lidah kucing dengan kapasitas produksi 5,25 kg per hari by Wiradinata, Richard Alexander et al.
PERENCANAAN HOME INDUSTRY 
KUE LIDAH KUCING  
DENGAN KAPASITAS PRODUKSI  
5,25 KG PER HARI 
 
TUGAS PERENCANAAN  
UNIT PENGOLAHAN PANGAN 
 
 
 
 
 
OLEH: 
 
RICHARD ALEXANDER  6103015006 
MONICA MARTINA   6103015024 
CHRISTINE AMADEA CORNELIA 6103015045 
 
 
 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 
SURABAYA 
2019 
PERENCANAAN HOME INDUSTRY 
KUE LIDAH KUCING DENGAN KAPASITAS 
PRODUKSI 5,25 KG PER HARI 
 
TUGAS PERENCANAAN  
UNIT PENGOLAHAN PANGAN 
 
 
Diajukan Kepada 
Fakultas Teknologi Pertanian, 
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 
untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan 
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian 
Program Studi Teknologi Pangan 
 
 
 
 
 
 
OLEH: 
RICHARD ALEXANDER  6103015006 
MONICA MARTINA   6103015024 
CHRISTINE AMADEA CORNELIA 6103015045 
 
 
 
 
 
 
 
 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 
SURABAYA 
2019 
 




  
 
i 
Richard Alexander (6103015006), Monica Martina (6103015024), Christine 
Amadea Cornelia (6103015045). Perencanaan Home Industry Kue Lidah 
Kucing Dengan Kapasitas Produksi 5,25 kg per hari.  
Di bawah bimbingan: Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 
 
ABSTRAK 
 
Lidah kucing merupakan kue yang terbuat dari bahan tepung terigu 
dan diolah dengan cara dioven. Home industry Lidah Kucing direncanakan 
memiliki kapasitas produksi 5,25 kg/hari. Home industry ini direncanakan 
didirikan di Laboraturium Teknologi Pengolahan Pangan, Universitas 
Katolik Widya Mandala. Bentuk badan usaha yang digunakan adalah swasta 
perorangan dengan struktur organisasi lini dengan jumlah karyawan 
sebanyak 3 orang. Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan Lidah 
Kucing ini adalah terigu, telur, room butter, mentega, gula halus, baking 
powder, maizna, susu bubuk, vanili. Bahan bahan tambahan yang 
digunakan adalah keju.  Proses pengolahan diawali dengan pencampuran 
bahan baku lidah kucing kemudian dilanjutkan dengan pencetakan. Proses 
selanjutnya dilakukan proses pengovenan dilanjutkan pengemasan dan 
penyimpanan Lidah Kucing. Kemasan primer yang digunakan berupa toples 
PET. Mesin yang digunakan yaitu mixer, oven, loyang. Utilitas yang 
digunakan meliputi air sebanyak 3328 L /bulan, listrik sebesar 114.816 
kWh/bulan, dan gas LPG sebanyak 2 kg dengan ukuran 40,6 kg. Home 
industry ini memiliki laju pengembalian modal setelah pajak (ROR) sebesar 
281,09% yang lebih besar daripada MARR (Minimal Attractive Rate of 
Return) sebesar 12,26%. Waktu pengembalian modal setelah pajak adalah 
3,97 bulan. Titik impas yang diperoleh adalah 42,63%. Berdasarkan faktor 
teknis dan ekonomis, home industry lidah kucing yang direncanakan layak 
didirikan dan dioperasikan. 
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Richard Alexander (6103015006), Monica Martina (6103015024), Christine 
Amadea Cornelia (6103015045). Home Industry’s Planning of Cat 
Tongue Cookies with Production Capacity of 5,25 kg per day.  
Advisor: Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 
 
ABSTRACT 
 
Cat tongue is a cake made from wheat flour and processed by oven. 
Home industry Cat Tongue is planned to have a production capacity of 5,25 
kg/day. This home industry is planned to be established in the Food 
Processing Technology Laboratory, Widya Mandala Catholic University. 
The form of business entity used is private individuals with a line 
organizational structure with a total of 3 employees. The raw materials used 
in making Cat's Tongue are flour, eggs, room butter, butter, refined sugar, 
baking powder, cornstarch, milk powder, vanilla. The ingredients used are 
cheese. The processing begins with mixing the raw material of the cat's 
tongue then proceed with printing. The next process is the oven process 
followed by packaging and storage of Cat's Tongue. The primary packaging 
used is a PET jar. The machines used are mixer, oven, baking sheet. 
Utilities used include 3328 L / month of water, 114.816 kWh / month of 
electricity, and 1 kg of LPG gas with a size of 40.6 kg . This home industry 
has a rate of return on capital after tax (ROR) of 281,09% which is greater 
than MARR (Minimum Attractive Rate of Return) of 12.26%. The payback 
period after tax is 3.97 months. The break-even point obtained is 42.63%. 
Based on technical and economic factors, the planned cat's home industry 
should be established and operated. 
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